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Background Nowadays, the consumption of probiotic food products has become common. Since the 
consumption of some dairy products is not allowed for some people, there is a need for some alternative 
foods. Fruits are suitable for the production of probiotic drinks due to the lack of any adverse effects.
Objective This study was aimed to investigate the chemical and sensory properties and the survival of 
Lactobacillus plantarum (L. plantarum) bacteria in peach juice.
Methods This experimental study was conducted in Food Safety Laboratory of Qazvin University of Medi-
cal Sciences in autumn 2018. The peach juice samples were prepared from San Inch Company in Iran and 
kept in refrigerator to be used for the inoculation of L. plantarum. On days 1, 3, 5, 7 and 10, the survival 
of this bacterium, and changes in its pH and acidity were measured in two test and control groups. At the 
10th day, the samples underwent evaluation. Data were analyzed in SPSS V. 23 software using indepen-
dent t-test and ANOVA at the significant level of P<0.05.
Findings After 10 days, the number of L. plantarum was reduced from 8.7 to 8.4 log cycles. With the 
increase of storage time, pH value significantly decreased and acidity increased (P<0.05). The sensory 
properties of the probiotic product were not significantly different from that of non-probiotic product 
and were acceptable for the consumer (P>0.05). 
Conclusion L. plantarum has a good shelf life in peach juice. Therefore, it can be concluded that peach 
juice is a suitable product for producing probiotic juice by adding L. plantarum.
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Extended Abstract
1. Introduction
nadequate nutrition can cause various diseases. 
One way to prevent these diseases is to eat probi-
otic foods [1]. Probiotics are microorganisms that 
deploy to different parts of the body (especially 
to the gut, as natural flora) to maintain and im-
prove balance in intestinal microflora (between beneficial 
and harmful microorganisms) and create health-promoting 
properties for the host [2]. Currently, most probiotic prod-
ucts are dairy products, but the demand for non-dairy pro-
biotic products has increased in recent years [4]. People 
with lactose intolerance and vegetarians have reduced the 
consumption of dairy products. If no suitable alternative to 
dairy probiotic products is found for vegetarians, probiot-
ics with very high medicinal properties will gradually lose 
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their place among a wide range of people [2]. Fruits and 
vegetables are rich in antioxidants, vitamins, and minerals. 
Besides, fruits and vegetables do not have the disadvantag-
es reported for dairy products that prevent them from being 
consumed by a specific group of people. Therefore, they 
are useful alternatives for the production of probiotic prod-
ucts [4]. Peach juice has the highest market share in terms 
of juice production and has been highly considered for its 
nutritional value due to its high vitamin A, vitamin C, and 
potassium contents [7]. This study aimed to investigate the 
survival of Lactobacillus plantarum (L. plantarum) bacteria 
in peach juice and its effect on the chemical and sensory 
properties of the final product and, eventually, the produc-
tion of probiotic peach juice.
2. Materials and Methods
The peach juice was prepared from Sunich Company in 
Iran and stored at 4°C until use. In the next step, 100 mL 
of the juice was transferred to each sterility test container. 
Two samples of juice were prepared each day; one sample 
was the control, and the other was inoculated with L. plan-
tarum bacteria [10]. The samples were stored in refrigera-
tor temperature, and then their living bacteria and pH was 
measured on days 1, 3, 5, 7, and 10. After storage in the re-
frigerator for the mentioned days, cell viability was counted 
by standard plate count method with surface cultivation on 
MRS agar medium for 48 h at 37°C [16]. A pH meter was 
used to measure the pH. To measure the acidity, 10 mL of 
the sample was poured into an Erlenmeyer flask and titrated 
with 0.1 N NaOH in the vicinity of the phenolphthalein in-
dicator to give a stable pink color. The acidity was calcu-
lated as:
Acidity = (V×N×0.064×100)/ (Sample size)
Treatment and control samples were evaluated on day 10, 
with the presence of seven sensory examiners in terms of 
color, taste, and odor [9]. All tests were performed three 
times, and data were analyzed in SPSS V. 23 using inde-
pendent t test and ANOVA at a significant level of P<0.05.
3. Results
According to the results, the initial pH of the treated sam-
ple and the control sample were 3.65, and 3.7, respectively, 
which changed to 3.1 and 3.3 at the end of the bacterial 
survival in the juice, respectively. The acidity of the treated 
sample and the control sample on the first day were 0.51 
g/L and 0.48 g/L, respectively. At the end of bacterial sur-
vival in peach juice, the acidity in the treated and control 
samples reached 0.7 and 0.76, respectively. The number 
of bacteria in peach juice decreased from 8.7 log cycles to 
8.4 log cycles within 10 days after inoculation; i.e., it could 
maintain its viability. On day 10, no significant differenc-
es were observed between the control and test samples in 
terms of color, taste, and odor (P>0.05). Thus the addition 
of L. plantarum to peach juice had no adverse effect on its 
sensory properties and was acceptable to the consumer.
4. Conclusion
The results of this study showed that the pH of the treated 
sample significantly decreased, but its acidity increased 
considerably. The number of probiotic bacteria decreased 
during storage but showed a good shelf life in the juice. The 
sensory properties of probiotic peach juice were not signifi-
cantly different from the non-probiotic product. Khezri et 
al. [16] used fig juice as a base for inoculating Lactobacillus 
delbrueckii with inulin. The results showed that fig juice 
was a suitable environment for the survival of Lactobacillus 
delbrueckii, which is in agreement with the results of the 
present study. 
Results of Totonchi et al. [4] showed that Lactobacillus aci-
dophilus increased acidity during refrigerated storage, which 
is consistent with our results. Ghorbani et al. [11] reported 
the possibility of using Lactobacillus plantarum and Lacto-
bacillus kunkeei isolated from honey in the preparation of 
probiotic pomegranate juice where the pH decreased signifi-
cantly with the increase in storage time and probiotic popula-
tion. This result is also consistent with our findings. Accord-
ing to the results of our study, peach juice with its nutrients 
can be a good environment for probiotic bacterial growth. 
L. plantarum had desirable probiotic properties according to 
standards. It also has good growth and viability and can be 
used to enhance the nutritional properties of peach juice.
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ارزیابی خصوصیات شیمیایی، حسی و ماندگاری لاکتوباسیلوس پلانتاروم در آبمیوه هلو
زمینه امروزه مصرف فراورده های غذایی پروبیوتیک مورد توجه قرار گرفته است. با توجه به اینکه مصرف محصولات لبنی برای برخی 
افراد ممنوع است، نیاز به یک سری مواد غذایی جایگزین احساس می شود. میوه ها به دلیل نداشتن معایب محصولات لبنی برای تولید 
نوشیدنی های پروبیوتیک مناسب هستند. 
هدف در این مطالعه خصوصیات شیمیایی، حسی و ماندگاری باکتری لاکتوباسیلوس پلانتاروم در آبمیوه هلو ارزیابی شد.
مواد و روش ها این مطالعه آزمایشگاهی در آزمایشگاه ایمنی مواد غذایی دانشگاه علوم پزشکی قزوین، در پاییز 7931 انجام شد. آبمیوه هلو 
از شرکت سن ایچ در ایران تهیه و به عنوان پایه ای برای تلقیح لاکتوباسیلوس پلانتاروم استفاده شد. قابلیت زنده مانی این باکتری، تغییرات 
میزان Hp و اسیدیته در روزهای 1، 3، 5، 7 و 01 در دو نمونه تیمار و شاهد بررسی شد و نمونه ها در روز دهم ارزیابی شدند. داده ها وارد 
نسخه 32 نرم افزار SSPS شدند، آزمون های تی مستقل و تحلیل واریانس در سطح معنی دار 50/0<P انجام شد.
یافته ها بعد از 01 روز نگهداری تعداد لاکتوباسیلوس پلانتاروم از 7/8 سیکل لگاریتمی به 4/8 سیکل لگاریتمی کاهش یافت. با افزایش 
زمان نگهداری، Hp به طور معنی داری کاهش و اسیدیته افزایش یافت (50/0<P). خواص حسی محصول پروبیوتیک با محصول مشابه 
غیرپروبیوتیک تفاوت معنی داری نداشت و از نظر مصرف کننده قابل قبول بود (50/0>P).
نتیجه گیری با توجه به نتایج مطالعه حاضر، لاکتوباسیلوس پلانتاروم ماندگاری بسیار خوبی را در آبمیوه هلو دارد. بنابراین می توان چنین 
نتیجه گرفت هلو محصولی مناسب جهت تولید آبمیوه پروبیوتیک با اضافه شدن لاکتوباسیلوس پلانتاروم است.
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مقدمه
امروزه با توجه به زندگی ُپرمشغله انسان ها بیماری های مختلفی 
در جامعه ایجاد شده است. علاوه بر آن تغذیه نامناسب می تواند 
باعث تأثیرات منفی بر سیستم ایمنی بدن و مشکلات روده بزرگ 
شود. یک راه حل برای پیشگیری از این بیماری ها یا حذف آن ها 
مصرف غذاهای پروبیوتیک است [1]. 
پروبیوتیک ها ریززنده هایی هستند که با استقرار در بخش های 
مختلف بدن (اساسًا روده، به عنوان فلور طبیعی)، از طریق حفظ 
و بهبود توازن فلور میکروبی روده (میان ریززنده های سودمند 
و  زیان بخش)،  سبب  ایجاد  خواص  سلامت بخش  برای  میزبان 
می شوند. مهم ترین پروبیوتیک ها به جنس های لاکتوباسیلوس1 
و  بیفیدوباکتریوم2  تعلق  دارند.  مقاومت  لاکتوباسیلوس های 
پروبیوتیک و  بیفیدوباکتریوم ها  به اسید معده و صفرا مطلوب 
است.  پروبیوتیک ها  قادر  به  تحریک  سیستم  ایمنی  و  تقویت 
پاسخ  ایمنی  بدن  هستند.  این  ویژگی  در  مورد  تعدادی  از 
باکتری های  پروبیوتیک  به  اثبات رسیده است که یکی  از  این 
باکتری ها لاکتوباسیلوس پلانتاروم3 است. همچنین گزارش شده 
است که باکتری لاکتوباسیلوس پلانتاروم سبب کاهش فعالیت 
بازدارنده های تریپسین می شود [2]. 
غذای  باکتری های  پروبیوتیک،  پری بیوتیک  نامیده 
sullicabotcaL .1
muiretcabodfiiB .2
muratnalp sullicabotcaL .3
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می شود.  پری بیوتیک ها  به  رشد  باکتری های  مفید  از  قبیل 
لاکتوباسیلوس ها  کمک  می کنند.  سین بیوتیک  مخلوطی  از 
پروبیوتیک و پری بیوتیک است که دارای اثرات سودمندی بر 
میزبان  توسط ایجاد و تقویت میکروارگانیسم های مفید موجود 
در دستگاه گوارش آن ها است [3]. 
غذاهایی که سبب بهبود سلامتی شده و مواد مغذی ضروری 
بدن را تأمین می کنند، غذاهای فراویژه نامیده می شوند [1]. 
در حال حاضر، عمده فراورده های پروبیوتیک فراورده های لبنی 
هستند، اما در سال های اخیر، تقاضا برای محصولات پروبیوتیک 
غیرلبنی  افزایش  یافته  است  [4].  وجود  افراد  با  خصوصیت 
عدم  تحمل  لاکتوز،  سبب  کاهش  مصرف  محصولات  لبنی 
شده است. اگر جایگزین مناسبی برای محصولات پروبیوتیک 
لبنی مورد مصرف افراد گیاه خوار وجود نداشته باشد، به تدریج 
پروبیوتیک ها با خواص دارویی بسیار بالا جایگاه خود را در بین 
قشر وسیعی از افراد جامعه از دست خواهند داد [2]. میوه ها و 
سبزی ها سرشار از آنتی اکسیدان ها، ویتامین ها و مواد معدنی 
هستند. همچنین  میوه ها  و سبزی ها،  معایب گفته شده  برای 
محصولات لبنی را که مانع از مصرف آن ها توسط گروه خاصی 
از افراد می شود ندارند و به همین دلیل برای تولید محصولات 
پروبیوتیک مفید هستند [4]. 
در سال های اخیر تحقیقات متعددی در راستای تولید آبمیوه 
پروبیوتیک و نیز بررسی قابلیت زنده مانی این ریززنده ها صورت 
گرفته  است  [5].  در سال 5102 مصرف  آبمیوه  در  دنیا 32 
میلیارد لیتر و سرانه مصرف آبمیوه تجاری در حوزه اتحادیه 
اروپا  04  لیتر  برآورد  شده  است  [6].  آب  هلو  از  نظر  میزان 
تولید، بالاترین بازار جهانی را در بین آبمیوه ها داشته و به علت 
داشتن ویتامین های مختلف ازجمله: A و C و سرشار بودن از 
یون پتاسیم از نظر تغذیه ای بسیار مورد توجه قرار گرفته است 
[7].  متوسط  سرانه  مصرف  میوه  در  ایران 241  گرم  در  روز 
است [8].  بنابراین توصیه  افزودن  باکتری های  پروبیوتیک  به 
آبمیوه ها، می تواند یک راهکار مفید برای تشویق مصرف مردم 
به مواد غذایی فراسودمند باشد. 
تاکنون تحقیقات زیادی در ارتباط با فرایند تولید و خواص 
شیمیایی، میکروبی و حسی آبمیوه و سبزیجات پروبیوتیک انجام 
گرفته است ازجمله قضاوی و همکاران در مطالعه ای تولید آب انار 
پروبیوتیک با استفاده از لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس را بررسی 
کردند [9]. بابایی و همکاران تولید نوشیدنی پروبیوتیک بر پایه 
آب گوجه فرنگی و مخلوط سبزیجات فلفل دلمه ای، کرفس و 
گشنیز را با استفاده از پروبیوتیک های لاکتوباسیلوس کازئی4 و 
لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس5 ارزیابی کردند [01]. 
قربانی  و  همکاران  در  پژوهشی  استفاده  از  لاکتوباسیلوس 
iesac sullicabotcaL .4
sulihpodica sullicabotcaL .5
پلانتاروم و لاکتوباسیلوس کانکئی6 جدا شده از عسل در تهیه 
آب انار پروبیوتیک را بررسی کردند [11]. ایاسه و همکاران در 
تحقیقی تولید آب هویج پروبیوتیک با استفاده از لاکتوکوکوس 
لاکتیس7 را ارزیابی کردند [1]. توتونچی و همکاران مطالعه ای 
روی  امکان  تولید  آب انگور  قرمز  پروبیوتیک  با  استفاده  از 
لاکتوباسیلوس کازئی 134 و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 5-aL 
انجام دادند [4]. خمیریان و همکاران بهینه سازی و بررسی خواص 
فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی نوشیدنی پروبیوتیک پرتقالی 
تولید شده بر پایه تراوه با استفاده از لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 
را  ارزیابی کردند  [21].  نعمت الهی  و همکاران مطالعه ای روی 
بررسی اثر نگهداری یخچالی بر قابلیت زیستی سویه های بومی 
و  صنعتی  پروبیوتیک  و  برخی  ویژگی های  فیزیکوشیمیایی  و 
حسی در آب زغال اخته انجام دادند [31]. چلبی و همکاران تأثیر 
خواص فیزیکوشیمیایی آبمیوه مخلوط سیب و موز پروبیوتیک در 
طول مدت نگهداری را بررسی کردند [41]. هدف از این تحقیق، 
بررسی زنده مانی باکتری پروبیوتیک لاکتوباسیلوس پلانتاروم در 
آب هلو و مطالعه اثر باکتری در خواص شیمیایی و حسی محصول 
نهایی و در نهایت تولید آب هلو پروبیوتیک بود.
مواد و روش ها
این  مطالعه  آزمایشگاهی  در  آزمایشگاه  ایمنی  مواد  غذایی 
دانشگاه  علوم  پزشکی  قزوین  سال  7931  انجام  شد.  باکتری 
لاکتوباسیلوس  پلانتاروم  (8501CCTP)  از  مرکز  پژوهش های 
صنعتی خریداری شد. بسته های حاوی باکتری در شرایط استریل 
باز و پس از فعال سازی، در میکروتیوپ های مخصوص در دمای 
منهای 81 درجه سانتی گراد نگهداری شدند. برای تهیه کشت 
فرعی، محیط کشت استریلragA SRM8 به درون پلیت ها منتقل 
شد. پس از خنک و بسته شدن آگار، لاکتوباسیلوس پلانتاروم از 
استوک اولیه به پلیت منتقل شد و به صورت خطی کشت داده 
شد. سپس پلیت ها به صورت بی هوازی درون انکوباتور در دمای 
73 درجه سانتی گراد به مدت 84 ساعت نگهداری و درنتیجه بعد 
از گذشت این زمان کلنی هایی از باکتری روی محیط کشت ایجاد 
شدند [51]. در هریک از روزها دو نمونه آبمیوه تهیه شد؛ یکی از 
نمونه ها، شاهد و در نمونه دوم باکتری لاکتوباسیلوس پلانتاروم 
تلقیح شد.
برای  تهیه  پیش کشت  به  وسیله  لوپ  استریل  در  نزدیکی 
شعله از کلنی های لاکتوباسیلوس پلانتاروم، به اندازه یک لوپ 
برداشته و  به  ارلن حاوی محیط کشت استریل SRM و بعد 
از  آن  به  لوله های  آزمایش  انتقال  داده  شد.  سپس  لوله های 
آزمایش به صورت بی هوازی درون انکوباتور در درجه حرارت 
73  درجه  سانتی گراد  به  مدت 42 ساعت  نگهداری شدند  و 
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درنتیجه بعد از گذشت این زمان، توده ای که نشان دهنده رشد 
این باکتری بود در محیط مایع دیده شد [51].
آبمیوه هلو از شرکت سن ایچ در ایران تهیه و پیش از استفاده 
در دمای چهار درجه سانتی گراد نگهداری شد. سپس به هر 
ظرف آزمایش استریل، 001 میلی لیتر آبمیوه منتقل شد. در 
هریک  از  روزها  دو  نمونه  آبمیوه  تهیه  شد؛  یکی  از  نمونه ها 
شاهد و در نمونه دوم باکتری لاکتوباسیلوس پلانتاروم به میزان 
901 UFC  بر میلی لیتر  به 001 میلی لیتر  آبمیوه  تلقیح شد 
[01]. نمونه ها در دمای یخچال نگهداری شدند و در روزهای 
1،  3،  5،  7  و01  میزان  باکتری های  زنده،  اسیدیته  و  مقدار 
Hp اندازه گیری و شمارش سلول های زنده با استفاده از روش 
tnuoc etalp dradnatS  به  صورت  کشت سطحی  و  روی 
محیط  کشت  SRM  آگار  به  مدت  84  ساعت  انکوباسیون، 
در  دمای  73  درجه  سانتی گراد  انجام  شد.  قابلیت  زنده مانی 
لاکتوباسیلوس  پلانتاروم  در  آبمیوه  تعیین  و  نتایج  بر حسب 
لگاریتم UFC بر میلی لیتر بیان شد [61].
برای اندازه گیری مقدار Hp از دستگاه Hp متر (مدل B 0002 
ساخت شرکت  بهینه  ایران) استفاده شد.  بعد  از کالیبره کردن 
دستگاه  Hp متر  توسط  بافر  استاندارد 4  و 7،  الکترود  Hp متر 
مستقیمًا در داخل نمونه ها قرار گرفت و مقدار Hp در روزهای 
1، 3، 5، 7 و 01 اندازه گیری شد [71]. برای اندازه گیری میزان 
اسیدیته آبمیوه، 01 میلی لیتر از نمونه را با پیپت در یک ارلن 
ریخته، با سود 1/0 نرمال در مجاورت شناساگر فنل فتالئین تا 
ایجاد رنگ صورتی پایدار تیتر شدند. حجم مصرفی سود یادداشت 
و اسیدیته طبق فرمول شماره 1 محاسبه شد [71]. در فرمول 
شماره 1، V و N به ترتیب حجم مصرفی هیدروکسید سدیم و 
نرمالیته سود مصرفی هستند.
1.
اسیدیته = (حجم نمونه) / (N×V×460/0×001) 
نمونه های تیمار و شاهد در روز دهم با حضور هفت ارزیاب 
حسی  از لحاظ رنگ، طعم و  بو  ارزیابی شدند.  از هر پنلیست 
بر اساس مقیاس هدونیک (عدد 1 برای »غیرقابل پذیرش« و 
عدد 9 برای »عالی«) استفاده می شود [9]. کلیه آزمایش ها در 
سه تکرار انجام و تجزیه و تحلیل داده ها با استفاده از نسخه 32 
نرم افزار SSPS  و  آزمون های تی مستقل  و تحلیل  واریانس در 
سطح معنی دار 50/0<P انجام شد.
یافته ها
طبق جدول شماره 1، مقدار Hp ابتدایی نمونه تیمار، برابر 56/3 
و نمونه شاهد، برابر 7/3 بود که در پایان مدت بقای باکتری در 
آبمیوه به ترتیب برابر 1/3 و 3/3 بوده است بنابراین مقدار Hp در 
زمان های مختلف با همدیگر تفاوت معنی داری دارد (100/0<P) 
که می تواند به علت مرگ جمعیتی از باکتری ها و تولید اسید 
لاکتیک باشد. مقدار Hp در گروه شاهد و تیمار تفاوت معناداری 
ندارد (042/0=P) به عبارت دیگر تلقیح باکتری به آبمیوه تأثیر 
معناداری بر مقدار Hp نداشت.
طبق جدول شماره 1 اسیدیته نمونه تیمار در روز اول 15/0 
گرم بر لیتر و نمونه شاهد 84/0 گرم بر لیتر بوده است که در پایان 
مدت بقای باکتری در آب هلو، میزان اسیدیته به ترتیب در نمونه 
تیمار و شاهد به میزان 7/0 و 67/0 رسیده است. بنابراین میزان 
اسیدیته در زمان های مختلف با یکدیگر تفاوت معنی داری دارد 
(100/0<P). اسیدیته در گروه شاهد و تیمار تفاوت معناداری 
ندارد (184/0=P). به عبارت دیگر تلقیح باکتری به آبمیوه تأثیر 
معنادار بر اسیدیته نداشت.
جمعیت باکتری در آبمیوه هلو طی 01 روز پس از تلقیح، از 
میزان اولیه 7/8 سیکل لگاریتمی به 4/8 سیکل لگاریتمی کاهش 
یافت؛ یعنی توانست ماندگاری خود را حفظ کند و تعداد آن 
از 801×1/5 باکتری در هر میلی لیتر به 801× 5/2 باکتری در 
هر میلی لیتر رسید؛ بنابراین تعداد باکتری در طول زمان، تفاوت 
معنادار داشت (100/0<P)(جدول شماره 2). همچنین در روز 
دهم تفاوت معناداری بین نمونه شاهد و تیمار از لحاظ رنگ، 
طعم و بو مشاهده نشد (50/0>P). افزودن باکتری لاکتوباسیلوس 
پلانتاروم به آب هلو اثر نامطلوبی بر خواص حسی آن نداشت و از 
نظر مصرف کننده قابل قبول بود (جدول شماره 3).
بحث و نتیجه گیری
نتایج  این مطالعه نشان داد در  نمونه  تیمار، مقدار  Hp  به 
طور معنی داری طی مدت نگهداری کاهش یافت، اما اسیدیته 
به طور معنی داری افزایش یافت. تعداد باکتری های پروبیوتیک 
طی مدت  نگهداری  کاهش  یافت،  اما  ماندگاری خوبی  را  در 
آبمیوه نشان داد. خواص حسی آب هلو پروبیوتیک با محصول 
فاقد پروبیوتیک تفاوت معنی داری نداشت. مطالعات بسیاری 
در زمینه آبمیوه پروبیوتیک موجود است. خضری و همکاران 
در  مطالعه شان  از  آب  انجیر  به  عنوان  پایه ای  برای  تلقیح 
لاکتوباسیلوس  دلبروکی9  همراه  با  اینولین  استفاده  کردند. 
نتایج مطالعه آن ها نشان داد آب انجیر محیط مناسبی برای 
زنده مانی  باکتری  لاکتوباسیلوس  دلبروکی  است.  همچنین 
مطالعه آن ها نشان داد در طی مدت نگهداری، مقدار Hp به 
طور معناداری کاهش یافت که با نتایج به دست آمده از تحقیق 
حاضر مطابقت داشت [61]. نتایج مشابهی در نتایج بابایی و 
همکاران به دست آمد که اقدام به تولید نوشیدنی پروبیوتیک 
بر  پایه  آب  گوجه فرنگی  و  مخلوط  سبزیجات  فلفل  دلمهای، 
کرفس و گشنیز کردند. میزان باکتری های پروبیوتیک در طی 
تخمیر افزایش یافت و در طی چهار هفته نگهداری در دمای 
icurbled sullicabotcaL .9
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چهار درجه سانتی گراد میزان باکتری های پروبیوتیک کاهش 
یافت [01]. 
نتایج  مطالعه  امیدی  و  همکاران  در  بررسی  اثر  ضددیابتی 
آب هویج  زرد  ایرانی  پروبیوتیک شده  توسط  لاکتوباسیلوس 
اسیدوفیلوس نشان داد لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس توانایی رشد 
در آب هویج زرد ایرانی را به خوبی دارد و ماندگاری آن در آب هویج 
زرد ایرانی در چهار درجه سانتی گراد بهترین نتیجه را نشان داد 
که با نتایج به دست آمده از پژوهش حاضر مطابقت داشت [81]. 
امیدی و همکاران در بررسی خود روی غنیسازی پروبیوتیکی 
آب هویج  زرد  ایرانی  (زردک)  توسط  چهارگونه  لاکتوباسیلوس 
دریافتند که هر چهار گونه توانایی رشد در آب هویج زرد ایرانی 
را داشتند و در بین آن ها لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس پایدارتر از 
سایرین شناخته شد و دمای چهار درجه سانتی گراد بهترین دما 
جهت نگهداری به دست آمد که با نتایج به دست آمده از مطالعه 
حاضر مطابقت دارد [91]. 
یاسه  و  همکاران  تولید  آب هویج  پروبیوتیک  را  به  عنوان 
یک محصول غذایی با ارزش با استفاده از سویه لاکتوکوکوس 
لاکتیس زیر گونه لاکتیس جداسازی شده از پنیر محلی بررسی 
کردند. سوش موردآزمایش قادر به رشد در آب هویج خالص، 
بدون  افزودن مکمل  و  مواد مغذی  بود  و  به علت  متابولیسم 
جدول 1. نتایج میزان Hp، اسیدیته قابل تیتر آبمیوه هلو در روزهای 1، 3، 5، 7 و 01 در گروه های شاهد و تیمار
زمان (روز)متغیر
گروه ها
تیمارشاهد
Hp
Aa50/0±56/3Aa1/0± 07/31
Ba10/0±15/3Ba 800±25/33
Ba60/0±74/3Ba1/0±24/35
Cb90/0±02/3Ca50/0±14/37
Cb50/0±01/3Ca20/0±03/301
اسیدیته (درصد)
Aa0/10 ± 0/15Aa20/0±84/01
Bb10/0±44/0Ba 20/0±83/03
Ab30/0± 15/0Aa30/0±44/05
Cb20/0± 75/0Ca10/0±15/07
Da40/0±07/0Da30/0±67/001
حروف A، B، C و D در هر ستون نشان دهنده تفاوت معناداری برای زمان های نگهداری با استفاده از آزمون تعقیبی دانکن است.
حروف a و b در هر سطر نشان دهنده تفاوت معناداری برای گروه ها با استفاده از آزمون تی تست است.
جدول 2. نتایج تعداد باکتری های پروبیوتیک آبمیوه هلو بر اساس1-lm UFC gol در روزهای 1، 3، 5، 7 و 01 در گروه های شاهد و تیمار
زمان (روز)متغیر
گروه ها
تیمارشاهد
شمارش باکتری
A21/0± 07/8-1
BA01/0 ± 06/8-3
C51/0 ± 03/8-5
CBA01/0 ± 05/8-7
CB81/0 ±04/8-01
حروف مختلف A، B و C در هر ستون نشان دهنده تفاوت معناداری برای زمان های نگهداری با استفاده از آزمون تعقیبی دانکن هستند.
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شدید توانست مقدار  Hp آب هویج را تا زیر چهار کاهش دهد 
[1].  نتایج  این  مطالعه  مشابه  با  تحقیق حاضر  بود.  قربانی  و 
همکاران  در  مطالعه  خود  امکان  استفاده  از  لاکتوباسیلوس 
پلانتاروم  و  لاکتوباسیلوس  کانکئی  جدا شده  از  عسل  در 
تهیه آب انار پروبیوتیک را بررسی و گزارش کردند با افزایش 
مدت زمان نگهداری و جمعیت پروبیوتیک، میزان Hp به طور 
معنی داری کاهش می یابد که با نتایج پژوهش حاضر مطابقت 
دارد [11].
نتایج مطالعه توتونچی و همکاران نشان داد لاکتوباسیلوس 
اسیدوفیلوس  باعث  افزایش  اسیدیته  در  طی  نگهداری  در 
یخچال  می شود  که  مشابه  نتایج  مطالعه  حاضر  است  [4]. 
خضری  و  همکاران  در  مطالعه خود  روی  تولید  آب  انجیر  با 
استفاده از لاکتوباسیلوس دلبروکی و اینولین دریافتند در طی 
مدت نگهداری، اسیدیته به طور معناداری افزایش می یابد که 
با نتایج این مطالعه مطابقت دارد [61]. 
برخلاف نتایج حاصل از تحقیق حاضر، نتایج تحقیقات قضاوی 
و همکاران که از باکتری لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در تولید 
آب انار پروبیوتیک استفاده کردند، نشان داد اسیدیته در روز صفر 
425/0 گرم بر لیتر و در پایان مدت بقای باکتری در آب انار میزان 
اسیدیته برابر 54/0 بوده و تفاوت معناداری مشاهده نشده است 
[9]. دلیل این اختلاف میزان Hp پایین تر آب انار نسبت به آب 
هلو  است. در تحقیق خضری و همکاران، نتایج ارزیابی حسی 
نشان داد بین تیمارهای زیست یار و سین بیوتیک با تیمار شاهد، 
از لحاظ بو، طعم و پذیرش کلی تفاوت های معنی داری وجود دارد 
و نمونه شاهد بالاترین امتیاز را به دست آورد که با نتایج مطالعه 
حاضر مطابقت ندارد [61]. 
در  پژوهش  مال گنجی  و  همکاران  قابلیت  زیستی 
لاکتوباسیلوس ها  و  ویژگی های  آب انگور  پروبیوتیک  طی 
نگهداری  یخچالی  بررسی  شده  است  و  نتایج  حاصل  از  این 
بررسی ارزیابی حسی، برتری تیمارهای دارای لاکتوباسیلوس 
رامنوسوس01 را از نظر طعم و بو در مقایسه با دو گونه دیگر 
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نشان  داده  است  [5]  که  نتایج  این  مطالعه  با  مطالعه  حاضر 
مطابقت دارد. نتایج مطالعه حاضر نیز با نتایج مطالعه قبادی دانا 
و  همکاران  که  اثر  ریزپوشانی  دو  لایه  با  آلژینات  کلسیم  بر 
زنده مانی  باکتری  لاکتوباسیلوس  اسیدوفیلوس،  طی  دوره 
نگهداری آب گوجه فرنگی را بررسی کرده بود و گروه ارزیابان 
حسی، طعم و بوی آبمیوه پروبیوتیک را تأیید کردند، مطابقت 
داشت [02]. در مطالعه کراساکوپت11 و همکاران اثر افزودن 
اینولین21  و  گالاکتوالیگوساکارید31  بر  بقای  پروبیوتیک های 
میکروکپسوله شده  در  دانه های  آلژینات  پوشش  داده شده  با 
کیتوزان در دستگاه گوارش شبیه سازی شده بر ماست و آبمیوه 
بررسی شد که نشان داد تعداد باکتری های پروبیوتیک در طی 
ذخیره سازی در هر دو محصول بالاتر از حد توصیه شده درمانی 
بود که این نتیجه با نتایج مطالعه حاضر مطابقت دارد [12]. 
مطالعه مانتزورانی41 و همکاران روی تولید آب انار پروبیوتیک 
با استفاده از لاکتوباسیلوس پلانتاروم نشان داد ماندگاری باکتری 
پروبیوتیک پس از 42 ساعت تخمیر و ذخیره سازی به مدت چهار 
هفته در سطوح بالا حفظ شد و آب انار تخمیرشده در هفته چهارم 
ذخیره سازی بهتر از آب انار غیرتخمیر شده بود که این مطالعه نیز 
نتایج مشابهی با مطالعه حاضر داشت [22].
در این پژوهش با توجه به نتایج آزمون های انجام شده مشاهده 
شد آب هلو با داشتن مواد مغذی می تواند محیط مناسبی برای رشد 
باکتری پروبیوتیک باشد. باکتری لاکتوباسیلوس پلانتاروم دارای 
خواص پروبیوتیکی مطلوب و مطابق با استاندارد بود. همچنین 
قابلیت رشد و زنده مانی خوبی داشت و می توان از آن برای افزایش 
خواص تغذیه ای آب هلو استفاده کرد. در انتهای دوره نگهداری، 
به طور معناداری مقدار Hp کاهش و اسیدیته افزایش یافت. نتایج 
ارزیابی حسی نشان داد افزودن باکتری لاکتوباسیلوس پلانتاروم 
به آب هلو اثر نامطلوبی بر ویژگی های ارگانولپتیک آبمیوه نداشته 
است؛ به گونه ای که در پایان مطالعه رنگ، طعم و بوی آبمیوه 
tpookeasarK .11
nilunI .21
edirahccasogilootcalaG .31
inaruoztnaM .41
جدول 3. نتایج ارزیابی حسی آبمیوه هلو در نمونه های شاهد و تیمار
متغیر
گروه ها
مقدار احتمال
تیمارشاهد
ارزیابی حسی
383/0a18/0 ± 7a79/0±75/7طعم
561/0a59/0±92/7a60/1±41/8رنگ
000/1a159/0±92/7a311/1±92/7بو
952/0a47/0±91/7a68/0±66/7پذیرش کلی
حرف یکسان در هر سطر نشان دهنده عدم تفاوت معناداری برای گروه ها با استفاده از آزمون من ویتنی هستند.
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حالت طبیعی داشت و از نظر مصرف کننده قابل قبول بود. با تولید 
این آبمیوه افراد مبتلا به عدم تحمل لاکتوز، افراد گیاه خوار و 
کسانی که به پروتئین شیر حساسیت دارند هم می توانند از فواید 
محصولات پروبیوتیک بهره مند شوند.
ملاحظات اخلاقی
پیروی از اصول اخلاق پژوهش
مقاله  حاضر  مستخرج  از  طرح  دانشجویی  مصوب  دانشگاه 
علوم پزشکی قزوین  با کد اخلاق 061.7931.CER.SMUQ.RI 
است. 
حامی مالی
تحقیق حاضر با حمایت مالی معاونت محترم پژوهشی دانشگاه 
علوم پزشکی قزوین صورت گرفته است.
مشارکت نویسندگان
انجام پژوهش و نگارش مقاله: آناهیتا حسین پور، رزاق محمودی 
و  سعید  شهسواری؛  تحلیل  داده ها:  آناهیتا  حسین پور،  سعید 
شهسواری و رزاق محمودی.
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